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ARPA SEHRIYELI KUZU BASI

3 kuzu basi

6 bardak su

50 gram sadeyagi ya da margarin (2,5 ¢orba kasig)
150 gram sodan (2 orta)

300 gram domates (3 orta) ya da 65 gram tuzsuz domates salgasi (3/4 kahve fincani)
Tuz

ARPA SEHRIYESI:

300 gram arpa sehriyesi

40 gram margarin (2 gorba kasigr)

iki bucuk bardak bas suyu

Tuz ve karabiber

1 Bir tencereye; temizlenmis ve tlylU kisimlar kesilip atiimis ve bol suda birkag defa yikanmis, beyinli ya da
beyinsiz 3 kuzu basl, 6 bardak su, 2 tath kasigi tuz koyarak, tencereyi atese oturtmali ve kdpUklerini alip attiktan
sonra tencerenin kapagini kapatmali ve baslar yumusak bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste asagi
yukar 1 saat pisirmeli ve baslar tencereden alarak, firinda pigirecek oldugumuz tepsiye yerlestirmeli ve bir
tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan da bir kusaneye iki buguk silme ¢orba kasigi margarin ya da sadeyag ile, kii¢ik kesilmis 2 orta
sogan koyarak, soganlar altin sansi bir renk alincaya kadar, fakat yanmadan kavurmali, sararmca bunlara
derhal 2 bardak bas suyu ile, kabuklari ¢ikariimig ve kiiglk dogranmis ve yagdsiz pisirilmis 3 domates ya da Ug
ceyrek kahve fincani tuzsuz domates salcasi ilave ederek, bir bes dakika kadar kaynatmali, sonra da bu soganli
salgay! bir sizgegten gecirmek suretiyle tepsideki baslarin Ustlerine dékmeli, soganlar da sonradan kullanmak
Uzere bir tarafa birakmaldir.

3 Bundan sonra, bas tepsisini biraz kizginca firina surerek, ikide bir tepsideki salgadan baglarin Ustlerine
gezdirmek suretiyle baglar nar gibi oluncaya kadar kizartmali ve baglari firndan alarak, bunlari ortadan ikiye
kesmeli, tepsideki salgasina da iki, iki buguk bardak daha bas suyu ilave ederek, bir tagim kaynatmak suretiyle,
ileride arpa sehriyelerinde kullanmak Uzere bu suyu bir tarafa birakmalidir.

4 Sonra bir tencereye; 2 silme ¢orba kasigi margarin koyarak, az kizdirmali, sonra da yaga 300 gram arpa
sehriyesi katarak, karistirmak suretiyle ancak 4 dakika kadar kavurmali, sonra da kavrulmus bu sehriyelere, bir
yana ayirmis oldugumuz kavrulmus soganlarla, sal¢ali bas suyunu kaynar bir halde ilave ederek, ancak bir
tasim kaynattiktan sonra, sehriyeler suyunu ¢ekip de iyice pismis bir hal alincaya kadar ortadan daha az
kuvvetteki ateste pismeye birakmalidir.

5 Sehriye suyunu ¢ekince; bunlari iyice bir karistirdiktan sonra bir 10 dakika da kiigik ateste demlendirmeli,
sonra da sehriyeleri biyUk bir yemek tabagina alarak, Ustlerine ortalarindan ikiye kesmis oldugumuz baglar
yerlestirmeli ve servis yapmalidir.
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